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INTISARI 
Penelitian ini bermaksud untuk menentukan korelasi antara konsentrasi 
kayu manis dan konsentrasi dekstrin dengan karakteristik kopi kayu manis instan. 
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi 
kayu manis (Cinnamomum burmannii) dan dekstrin terhadap karakteristik kimia, 
fisik dan organoleptik kopi kayu manis instan. 
 Metode penelitian yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari dua 
tahap yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian  utama. Penelitian pendahuluan 
dilakukan untuk mengetahui konsentrasi Tween- 80 sebagai pembuih terbaik yang 
digunakan dalam penelitian utama. Adapun untuk penelitian utama adalah 
mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi kayu manis dan konsentrasi 
dekstrin terhadap karakteristik kimia, fisik dan organoleptik kopi kayu manis 
instan.. 
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Metode 
Rancang Acak Kelompok (RAK) dua faktor dengan 3 kali ulangan. Penelitian 
terdiri dari dua faktor diantaranya faktor konsentrasi kayu manis yang terdiri dari 
tiga taraf, yaitu m1 (5%), m1 (10%), dan m3 (15%) dan faktor konsentrasi dekstrin 
yang terdiri dari tiga taraf yaitu d1 (10%), d2 (15%) dan d3 (20%). Respon pada 
penelitian ini meliputi respon organoleptik terhadap aroma, rasa dan warna 
seduhan kopi kayu manis instan, respon fisika terhadap daya larut serbuk kopi 
kayu manis instan dan kadar air terhadap serbuk kopi kayu manis instan, serta 
respon terpilih yaitu kadar kafein dan aktivitas antioksidan.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi kayu manis dan 
konsentrasi dekstrin berpengaruh terhadap kadar air, waktu larut, dan respon 
organoleptik terhadap rasa dan warna dan tidak berpengaruh pada karakteristik 
organoleptik aroma seduhan kopi kayu manis instan. Produk yang dipilih yaitu 
sampel m2d3 dengan konsentrasi kayu manis 10% dan konsentrasi dekstrin 20% 
dengan kandungan kafein 2,49% dan IC50 sebesar 229,26 ppm.  
 
 
Kata kunci : kopi, kayu manis, dekstrin, instan. 
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ABSTRACT 
 This research intends to determine the correlation between 
concentration of cinnamon and concentration of dextrin in correlation with 
instant coffee cinnamon characteristics. Intention of this research is to determine 
influence of cinnamon (Cinnamomum burmannii) concentration and 
concentration of dextrin towards chemical, physical and organoleptic 
characteristics of instant coffee-cinnamon. 
 This research consists of two phase, preliminary and main stage. 
Preliminary research conducted to determine the best concentration of Tween-80 
as foaming agent in further stage of this research. Main stage of this research 
intended to determine influence of cinnamon (Cinnamomum burmannii) 
concentration and concentration of dextrin towards chemical, physical and 
organoleptic characteristics of instant coffee-cinnamon. 
 Experimental design used in this research is Randomized Block Design 
with two factors with three repetitions. Research consisted of two factors 
including concentration of cinnamon with three levels, m1 (5%), m2 (10%), and m3 
(15%) and concentration of dextrin consisting of three levels d1 (10%), d2 (15%) 
and d3 (20%). Responses of this research included organoleptic responses of 
aroma, taste, and color of steeping instant coffee-cinnamon, physical response of 
product solubility and moisture content of instant powder of coffee- cinnamon. 
Selected responses were caffeine content and antioxidant activity.  
 Result of this research showed that cinnamon concentration and dextrin 
concentration had an effect on water content, dissolution time and organoleptic 
responses of taste and color. Meanwhile, both concentration of cinnamon and 
dextrin had no effect on aroma of instant coffee- cinnamon sample made by this 
method. Selected product was sample m2d3 with 10% concentration of cinnamon 
and 20% concentration of dextrin. This sample resulting to have 2,49% of caffeine 
and IC50 of 229,26 ppm.  
 
 
Keywords: coffee, cinnamon, dextrin, instant. 
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I. PENDAHULUAN 
 
 
 
 
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
 
Tanaman kopi (Coffea sp.) termasuk familia Rubiceae dan merupakan tanaman 
tropis yang banyak diperdagangkan di dunia. Di perdagangan dunia dikenal dua 
macam kopi yaitu kopi arabika dan robusta. Di Indonesia kopi robusta dihasilkan 
paling banyak yaitu mencapai 87,1% dari total produksi kopi Indonesia. Sebagian 
besar hasil produksi kopi masuk dalam perdagangan ekspor, dengan negara tujuan 
Amerika Serikat, Jerman dan Singapura (Aak, 2002). Permintaan pasar dunia akan 
komoditas kopi terus meningkat, sejalan dengan peningkatan konsumsi kopi di Eropa, 
Asia Timur dan Amerika Utara (Kementrian Perindustrian, 2013), begitu pula 
konsumsi kopi domestik yang meningkat setiap tahunnya. 
Kopi robusta dapat tumbuh di ketinggian yang lebih rendah dibandingkan 
dengan lokasi perkebunan arabika. Rendemen kopi robusta relatif lebih tinggi 
dibandingkan dengan kopi arabika (20-22%) (Panggabean, 2011). Kopi arabika 
memiliki citarasa yang khusus, namun body-nya tidak sebaik robusta dan target 
pasarnya pun khusus, sedangkan kopi robusta memiliki pasar yang lebih rendah, 
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toleran terhadap hama dan penyakit, mengandung antioksidan dan kafein tinggi 
(Tarigan, 2015) 
Kopi digunakan sebagai minuman yang sudah tidak asing lagi. Aroma harum, 
rasa khas nikmat serta khasiatnya yang menyegarkan badan membuat kopi cukup 
akrab di lidah dan banyak digemari (Najiyati dan Danarti, 2004).  
Kopi merupakan jenis minuman dengan citarasa sangat khas.Dengan 
citarasanya yang khas ditambah adanya pengaruh fisiologis kesegaran setelah minum 
menyebabkan kopi banyak diminati oleh konsumen di seluruh dunia.Pada umumnya 
kopi dikonsumsi bukan karena nilai gizinya, melainkan karena nilai citarasa dan 
pengaruh fisiologisnya tersebut (Setiana, 2010 dalam Herlinawati, 2014). 
Di Indonesia kopi diperdagangkan dalam bentuk kopi biji, kopi sangrai, kopi 
bubuk, kopi instan, dan bahan makanan lain yang mengandung kopi. Produk kopi 
herbal merupakan salah satu diversifikasi produk olahan kopi yang ada di 
pasaran.Pembuatan kopi yang dicampur dengan herbal bertujuan untuk memperoleh 
aroma dan cita rasa baru dan memperoleh kelebihan lainnya, seperti efek yang baik 
bagi kesehatan. Rempah herbal yang digunakan diantaranya adalah bubuk kulit kayu 
manis yang telah banyak dilakukan ataupun rempah bubuk daun kayu manis 
(Rohmah, 2010). 
Kopi olahan yang ada di pasaran dibedakan menjadi 2 jenis yaitu kopi tubruk 
dan kopi instan. Kopi instan dapat berupa campuran kopi, gula dan susu yang melalui 
proses granulasi terlebih dahulu kemudian dikemas dengan bahan alumunium foil, 
toples, maupun botol. Dalam penyajiannya kopi instan tidak meninggalkan ampas. 
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Kopi yang banyak dikonsumsi oleh rumah tangga adalah kopi instan karena 
penyajiannya lebih mudah, memberikan citarasa khas tersendiri, dan mudah diperoleh 
(Dini, 2010 dalam Sudiyarto, 2012). 
Komoditas Indonesia banyak yang dapat digunakan sebagai peningkat rasa 
kopi. Salah satu bahan yang dapat digunakan untuk memperkuat rasa kopi adalah 
kayu manis. Kayu manis digunakan sebagai campuran dalam berbagai produk 
minuman. Kayu manis ditambahkan ke dalam minuman selain sebagai flavor, juga 
untuk mendapatkan produk yang memiliki nilai fungsional yang lebih baik, kayu 
manis sebagaimana rempah-rempah mengandung komponen aktif yang diyakini 
memiliki aktivitas antioksidan dalam jumlah yang cukup tinggi (Effendi, 2013). 
Beberapa negara di Eropa memiliki kebiasaan menyajikan kopi dengan taburan kayu 
manis bubuk, stik maupun sirup baik bersama rempah lain ataupun tidak. Kedai kopi 
Starbucks menambahkan kayu manis berupa sirup Cinnamon Dolce pada produk latte 
yang disajikan untuk memberikan citarasa kayu manis ke dalam kopi yang disajikan. 
Kayu manis telah beberapa kali diteliti dapat menurunkan kadar glukosa darah 
total kolesterol dan kadar trigliserida, serta di sisi lain dapat meningkatkan kadar 
HDL (Soemardini dkk. (2011), dan diperkuat oleh penelitian yang dilakukan oleh 
Azima (2004) bahwa senyawa seperti tannin dan flavonoid juga diharapkan dapat 
menurunkan kolesterol dengan cara melindungi LDL dari proses oksidasi sehingga 
dapat mencegah aterosklerosis. 
Penelitian yang dilakukan oleh Vanessa (2013), pemberian minuman serbuk 
instan kayu manis selama 7 hari dapat menurunkan kadar kolestrol total darah pada 
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tikus. Selain itu penelitian yang dilakukan oleh Rohmah (2010) menyimpulkan 
bahwa ekstrak kopi, daun dan kulit kayu manis serta campurannya menunjukkan 
adanya aktivitas antioksidan. 
Kulit kayu manis (C. burmannii) mengandung sinamaldehid, eugenol dan 
senyawa lain seperti flavonoid, tannin, triterpenoid dan saponin dan diantara senyawa 
tersebut ada yang berfungsi sebagai antioksidan yang baik bagi kesehatan 
(Rismunandar, 2001).  
Kayu manis sebagai bahan dasar minuman fungsional sudah mulai beredar di 
pasaran, akan tetapi kebanyakan produk minuman tersebut masih dalam bentuk kayu 
manis yang dihancurkan sehingga tidak dapat larut sempurna di dalam air. Salah satu 
cara mengatasi hal tersebut adalah dengan membuat minuman fungsional yang 
berbahan dasar kayu manis dalam bentuk serbuk sehingga lebih mudah disimpan dan 
praktis dalam penyajiannya (Vanessa, 2013).  
Ada tiga cara membuat kopi instan, yaitu dengan pengeringan beku, 
pengeringan semprot, dan pengeringan busa (Arsdell, 1964 dalam Prasetyo, 2005). 
Pengeringan busa merupakan proses pengeringan yang melibatkan pengeringan 
lapisan tipis dari kandungan air dalam konsentrat makanan dengan udara panas pada 
tekanan atmosfer. Keunggulan metode pengeringan busa terletak pada cara kerjanya 
yang sederhana dan biaya yang tidak terlalu mahal (Prasetyo, 2005). 
Produk pangan instan harus mudah larut dan terdispersi dalam media air. 
Beberapa kriteria tertentu supaya produk pangan bersifat instan dengan baik adalah 1) 
bersifat hidrofilik karena bahan pangan awalnya mengandung lemak atau minyak dan 
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bubuk hidrofobik, misalnya susu atau coklat sehingga afinitasnya terhadap air harus 
diperbesar terlebih dahulu; 2) tidak memiliki lapisan gel, karena lapisan gel dapat 
menunda pembasahan sehingga lapisan gel tersebut tidak boleh ada dalam produk; 3) 
pembasahan pada saat yang tepat dan produk harus segera turun atau tenggelam tanpa 
menggumpal; 4) produk yang telah mengendap setelah dimasukkan ke dalam air 
harus mudah terdispersi dan tidak boleh menjadi sedimen (Hartono dan Widiatmoko, 
1993 dalam Hakim, 2012). 
Teknik foam-mat drying yang berhasil tergantung pada kecepatan pengeringan 
dengan mengatur suhu dan konsentrasi bahan pengisi (Murtala, 1999). Menurut 
Winarno (1994), bahan pengisi adalah bahan tambahan makanan untuk meningkatkan 
mutu produk yang dibuat. Bahan pengisi dibutuhkan untuk mempercepat 
pengeringan, meningkatkan rendemen, melapisi komponen, flavor dan mencegah 
kerusakan karena panas. Besarnya total padatan akan mempercepat proses 
pengeringan sehingga kerusakan bahan karena pemanasan dapat dicegah. 
Upaya yang lain adalah dengan penambahan bahan pengisi yang sesuai, salah 
satunya adalah dekstrin. Bahan pengisi yang baik, dapat mempercepat pengeringan, 
meningkatkan total padatan, mencegah kerusakan akibat panas selama pengeringan, 
melapisi komponen flavor dan memperbesar volume (Murtala, 1999). Dekstrin 
merupakan karbohidrat tidak higroskopis, mudah terdispersi dan dan larut, dapat 
membentuk lapisan film, mencegah terjadinya kristalisasi dan mempertahankan 
tekstur bahan. 
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Proses pengeringan pada metode foam-mat drying perlu ditambahkan bahan 
pembusa (foaming agent). Pembusa adalah bahan tambahan pangan yang berfungsi 
untuk membentuk atau memelihara homogenitas dispersi fase gas dalam bahan 
pangan berbentuk cair atau padat. Zat pembusa yang biasa digunakan adalah putih 
telur, tween-80, gliserol monostearat, xanthan gum, selulosa mikrokristalin, ethyl 
methyl selulosa. Penambahan foaming agent bertujuan untuk memperluas 
permukaan, menurunkan tegangan permukaan, meningkatkan rongga, 
mengembangkan bahan, mempercepat penguapan air, serta menjaga mutu bahan 
(Zubaedah,2003 dalam Sari, 2016). 
Penambahan Tween-80 sebagai media pembentuk busa pada pengeringan 
dengan metode foam-mat  drying dapat meningkatkan viskositas fase pendispersi dan 
membentuk lapisan tipis yang kuat yang dapat mencegah penggabungan fase 
terdispersi sehingga tidak terjadi pengendapan. Penambahan tween-80 juga berfungsi 
untuk menstabilkan busa selama proses pengeringan (Mustaufik, 2000). Tween-80 
dalam konsentrasi tertentu dapat berfungsi sebagai pendorong pembentukan busa 
(foam),  dalam bentuk busa permukaan partikel membesar dan dapat mempercepat 
pengeringan (Kumalaningsih et al, 2005). 
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1.2. Identifikasi Masalah 
Identifikasi masalah dalam penelitian ini sebagai berikut: 
1. Bagaimana pengaruh konsentrasi ekstrak kayu manis terhadap karakteristik kopi 
instan. 
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi bahan pengisi dekstrin terhadap karakteristik 
kopi instan. 
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara konsentrasi dekstrin sebagai bahan pengisi 
dan konsentrasi ekstrak kayu manis terhadap karakteristik kopi instan. 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian yang akan dilakukan adalah menentukan konsentrasi 
kayu manis dengan konsentrasi bahan pengisi yang tepat untuk mengetahui 
karakteristik kopi instan sehingga menghasilkan produk yang dapat diterima oleh 
konsumen. 
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan kayu manis secara 
optimal yang diolah menjadi produk pangan fungsional dengan penyajian yang 
praktis. 
1.4. Manfaat Penelitian 
 Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan kayu manis menjadi 
produk pangan fungsional dan memberikan informasi mengenai pembuatan kopi 
instan dengan penambahan kayu manis. 
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1.5. Kerangka Pemikiran 
 Kopi instan adalah produk kering yang mudah larut dalam air, diperoleh 
seluruhnya dengan cara mengekstrak biji tanaman kopi (Coffe sp.) yang telah 
disangrai, hanya menggunakan air  (SNI 01-2983-1992). 
Proses instan sempurna dan ideal terjadi dengan urutan sebagai berikut: 1) 
bubuk, aglomerat, atau granul (butiran) dikenai media air, menjadi basah dan dalam 
beberapa saat lalu tenggelam, 2) produk instan tersebut kemudian segera larut (misal 
teh) atau terdispersi (misal coklat) merata dalam mediumnya. Dalam kenyataan, 
sering hanya salah proses tersebut yang terjadi sempurna. Misalnya ada produk yang 
segera larut namun tidak tenggelam sempurna atau cepat tenggelam namun tidak 
sempurna terdispersi (Hartomo dan Widiatmoko, 1993 dalam Hakim, 2012). 
Di tengah keberagaman rasa kopi yang ada, tingkat penerimaan konsumen atas 
kopi yang dibuat menjadi keharusan yang menentukan minuman kopi akan 
dikonsumsi. Penerimaan sensorik konsumen dapat dilihat secara keseluruhan maupun 
parsial, seperti warna, bau, rasa dan rasa pasca konsumsi (Effendi, 2013). 
Rohmah (2010) menyatakan penambahan kulit kayu manis bubuk dalam bubuk 
kopi meningkatkan penghambatan proses oksidasi pada pengujian antioksidan 
metoda FTC dan RSA. Pengujian metode ini bertujuan untuk mengetahui 
kemampuan antioksidan menghambat laju reaksi inisiasi pada proses oksidasi lipida 
sedangkan metode RSA digunakan untuk mengetahui kemampuan pemerangkapan 
radikal DPPH. Penambahan kulit kayu manis sebanyak 10% memberikan 
penghambatan yang lebih tinggi dibandingkan dengan penambahan kayu manis 
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sebanyak 2, 4, 6 dan 8%, dengan tren semakin naik namun keberadaan kopi dengan 
penambahan kayu manis secara instan masih jarang ditemukan. Pada penelitian yang 
dilakukan oleh Effendi (2013), formulasi minuman kopi-kayu manis yang disajikan, 
dimana hasil terbaik menurut panelis adalah minuman dengan komposisi kopi instan 
sebanyak 5 gram, gula pasir 24 gram, kayu manis bubuk 0,4 gram, vanilla 0,5 gram 
dan air sebanyak 300 mL serta disajikan dalam kondisi hangat. 
Kopi instan dibuat dari ekstrak kopi. Kopi yang sudah digiling dicampur 
dengan air dengan perbandingan berat 3:64. Temperatur ekstraksi dilakukan pada 
90̊C. Bila temperatur ekstraksi terlalu rendah maka proses ekstraksinya lambat dan 
didapat rasa yang kurang baik. Temperatur yang terlalu tinggi akan memberikan rasa 
pahit yang berlebihan (Prasetyo, 2005). Menurut Pusat Penelitian Kopi dan Kakao 
Indonesia (2013), ekstraksi kopi dalam pengolahan kopi instan dilakukan secara batch 
dalam kolom dengan sirkulasi pelarut air perbandingan 1:3,5 pada suhu 80ºC selama 
45 menit. 
 Salah satu metode pengeringan yang digunakan untuk membuat bubuk instan 
adalah metode pengeringan busa (foam-mat drying). Foam-mat drying merupakan 
cara pengeringan bahan berbentuk cair yang sebelumnya dijadikan busa terlebih 
dahulu dengan menambahkan zat pembusa untuk bahan yang peka terhadap panas 
dan merupakan salah satu pengeringan yang digunakan terhadap senyawa yang 
menyebabkan lengket jika dikeringkan dengan cara lain (Andriastuti, 2003 dalam 
Heriyanto, 2014). Setelah dikeringkan dengan oven blower atau tunnel dryer hingga 
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larutan menjadi kering, proses berikutnya adalah penepungan untuk menghancurkan 
lembaran- lembaran kering (Darniadi, 2011) 
Suhu yang digunakan pada metode foam mat drying umumnya berkisar antara 
50-60 °C. Selain itu, penggunaan bahan pengisi dalam metode foam mat drying juga 
membantu melapisi komponen flavour serta mencegah kerusakan komponen-
komponen bahan akibat proses pengeringan. Keberhasilan teknik foam mat drying 
tergantung pada kecepatan pengeringan dengan mengatur suhu dan konsentrasi bahan 
pengisi (filler) (Sundari, 2011). Purwani (2013) menyatakan suhu pengeringan 
terbaik pada minuman serbuk stroberi dengan metode foam mat drying adalah 50°C 
selama 3 jam. 
Menurut Prasetyo (2005), penambahan bahan pengisi yang terlalu banyak akan 
menyebabkan bahan pengisi menggumpal dan mengeras yang disebut case 
hardening. Akibatnya permukaan bahan akan tertutupi oleh zat padat yang akan 
menghalangi kontak air dengan gas pengering sehingga luas kontak antara gas 
pengering dengan air tersebut semakin mengecil yang menyebabkan semakin kecil 
pula laju pengeringannya. 
Dekstrin merupakan karbohidrat tidak higroskopis, mudah terdispersi dan dan 
larut, dapat membentuk lapisan film, mencegah terjadinya kristalisasi dan 
mempertahankan tekstur bahan. 
Menurut Pradana (2012) pada pembuatan susu bubuk kacang hijau, semakin 
tinggi persentase jumlah maltodekstrin dan Tween 80 yang ditambahkan penilaian 
panelis terhadap aroma semakin menurun. Hal itu disebabkan karena konsentrasi 
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ekstrak kacang hijau yang terlapisi semakin kecil sehingga aroma semakin lemah. 
Tween 80 merupakan surfaktan yang bila dikocok akan menghasilkan busa, sehingga 
bila terlalu banyak penambahan Tween 80 akan mengurangi aroma asli dari kacang 
hijau. Menurut Srihari (2010), penambahan maltodekstrin yang terlalu tinggi 
menyebabkan bubuk yang dihasilkan kurang mempunyai aroma aslinya dan sangat 
menyerupai maltodekstrin. 
Prasetyo (2005) menyatakan penambahan dekstrin sebanyak 10-20% dalam  
pembuatan kopi instan dapat diterima dan tidak berbeda dengan kopi instan di 
pasaran. Berbeda dengan pembuatan bubuk sari buah markisa yang dilakukan oleh 
Mulyani (2014) dimana hasil terbaik untuk rasa, warna dan aroma, konsentrasi 
dekstrin yang digunakan sebanyak 40%, sedangkan pada pembuatan serbuk daun suji 
yang dilakukan oleh Heriyanto (2014) didapatkan konsentrasi dekstrin dengan hasil 
terbaik sebanyak 15%. Anditasari (2013) dalam pembuatan serbuk pewarna alami 
daun suji menyimpulkan bahwa konsentrasi dekstrin terbaik adalah 12%. 
Busa (foam) dibentuk dalam sebuah mixer dengan penambahan sedikit 
penstabil busa (foam stabilizer) karena tidak stabil pada kondisi ruang (Prasetyo, 
2005). Penambahan Tween 80 adalah sebagai media pembentuk busa pada 
pengeringan dengan metode foam mat drying. Tween 80 dapat meningkatkan 
viskositas fase pendispersi dan membentuk lapisan tipis yang kuat yang dapat 
mencegah penggabungan fase terdispersi sehingga tidak terjadi pengendapan 
(Mustaufik, dkk., 2000). 
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Kestabilan busa pada metode foam-mat drying adalah dengan suhu pengeringan 
antara 50-80oC serta penambahan Methyl cellulose (0.25-2%), putih telur (3-20%), 
maltodekstrin (5,0 – 15%) dan gum arabic (2-9%) yang dapat digunakan secara 
bersamaan atau digunakan secara bersamaan atau digunakan satu per satu untuk 
memberikan pengaruh yang paling baik terhadap produk yang dihasilkan (Febrianto 
et al, 2012). 
Tween 80 adalah kelompok ikatan sorbitan ester yang dibentuk oleh reaksi 
antara sorbitol dan asam lemak juaga etilen oksida, sehingga membentuk senyawa 
dengan lapisan yang aktif (Emulsifying agent), yaitu zat untuk membuat bentuk 
campuran emulsi (Kumalaningsih, dkk., 2005).  
Tween 80 dapat membantu memperbanyak terbentuknya busa serta 
menurunkan tegangan permukaan antara dua fasa. Busa yang terbentuk tersebar 
sebagai lembaran tipis dan terkena aliran udara panas sampai dikeringkan ke tingkat 
kelembaban yang dibutuhkan. Busa yang terbentuk memudahkan penyerapan air saat 
pengocokan dan pencampuran sebelum dikeringkan (Rajkumar, 2007).  
Pemakaian tween 80 pada konsentrasi 0,04 – 0,1% dapat bekerja sebagai bahan 
pendorong pembentukan foam, tetapi pada konsentrasi 0,005% tween 80 bekerja 
sebagai pemecah buih (Tranggono, dkk., 1990). Tween 80 dalam konsentrasi tertentu 
dapat berfungsi sebagai pendorong pembentukan busa (foam), dalam bentuk busa 
permukaan partikel membesar dan dapat mempercepat pengeringan (Kumalaningsih, 
dkk., 2005). 
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Metode foam mat drying telah banyak dilakukan pada berbagai produk 
diantaranya bubuk susu kacang hijau dengan metode foam mat drying yang dilakukan 
oleh Pradana (2012) dengan hasil terbaik dengan penambahan tween 80 sebesar 
0,5%. Produk lainnnya adalah pembuatan bubuk sari buah markisa yang dilakukan 
oleh Mulyani (2014) dengan hasil terbaik untuk rasa, warna dan aroma, konsentrasi 
Tween 80 0,15%, sedangkan Prasetyo (2005) menyatakan penambahan Tween 80 
sebanyak 5-15% dalam  pembuatan kopi instan dapat diterima dan tidak berbeda 
dengan kopi instan di pasaran. 
1.6. Hipotesis 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa: 
1. Konsentrasi kayu manis berpengaruh terhadap karakteristik kopi instan. 
2. Konsentrasi dekstrin berpengaruh terhadap karakteristik kopi instan. 
3. Interaksi antara konsentrasi dekstrin dan konsentrasi kayu manis diduga 
berpengaruh terhadap karakteristik kopi instan.  
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 
 Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, 
Universitas Pasundan, Jl. DR. Setiabudi No. 193 Bandung dan dilakukan sejak Bulan 
Juni 2017 sampai November 2018. 
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